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Een bijgerecht uit de Aziatische keuken. 
Tamarinde is een peulvrucht met heel aromatisch 
vruchtvlees. De olie die we hier maken is één van mijn 
favoriete smaakmakers. Ze is met bijna alles te combineren, 
van groenten tot vis, vlees, gevogelte en schaaldieren. Ook 
al is dit een gerecht uit de Azatische keuken, toch vind ik dat 
het ook goed past bij mezze uit het Midden-Oosten, zoals 
baba ganoush en hummus. Het combineert ook goed met 
lamsmerguez of met de varkenswangen.

gegrilde  
bloemkool  
met tamarinde

VOOr DE GEGrILDE BLOEMKOOL 

•	 1 KLEIN BIOLOGISCH  
 BLOEMKOOLTJE 
•	 SNuIf KArDEMOM
•	 SNuIf KOMIJNZAAD 
•	 snuif	raz	el	hanout *
•	 SNuIf CHILIPOEDEr 

VOOr DE OLIE VAN TAMArINDE

•	 25 G CITrOENGrAS HEEL  
 fIJN GESNEDEN 
•	 30 G PINDA’S 
•	 20	g	komijn	(gemalen)
•	 20 G KOrIANDErBOLLEN  
	 (gemalen)
•	 40	g	tamarindepasta 	**
•	 12 G LOOK 
•	 SAP VAN EEN HALVE CITrOEN 
•	 1 DL DruIVENPITOLIE 
•	 2,5 G GrOf ZOuT 

ExTrA NODIG

•	 KEuKENrOBOT Of VIJZEL

GEGrILDE BLOEMKOOL 

Kruid de hele bloemkool met de komijn, kardemom, raz 
el hanout en chili. Besprenkel met olijfolie.
Zet in een voorverwarmde oven van 160°C. 
Nappeer het bloemkooltje regelmatig met de olijfolie. 
Na ongeveer 35 minuten zal het mooi beetgaar zijn. 

OLIE VAN TAMArINDE

Maak met behulp van een keukenrobot of een vijzel een 
gladde pasta van het citroengras, de pinda’s, komijn, 
korianderbollen, look, tamarindepasta, het citroensap 
en het zout. Voeg nadien straalsgewijs de olijfolie toe.

SErVErEN

Gebruik de olie als dipping voor je bloemkool of nappeer 
de groente ermee. 
Dit gerecht smaakt ook zeer lekker bij een stukje 
lamsvlees.

Dit heb je nodig Zo maak je het

 xx min Bereidingstijd
 50 min Bereiding

TE COMBINErEN MET

hummus
p.134

baba  
ganoush
p.136

marokkaanse 
couscoussalade 
met gegrilde 
lamsmerguez
p.140

Goed om weten

*  Raz el hanout (of ras el hanout) is een Marokkaanse kruidenmengeling van ongeveer  
 20 verschillende kruiden.

**  Tamarindepasta is te koop in Aziatische winkels.
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